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Contenidos (léxico, gramatical, funcional) Recetas de platos típicos españoles. 
Conocimientos culturales  
Objetivos ✓ Practicar la conjugación del 
imperativo 
✓ Conocer las comidas españolas  
Destrezas que predominan Gramática y comprensión de lectura 
Organización Trabajo individual 
Materiales necesarios Ejercicios en papel y fotos proyectadas 
 
Desarrollo de la actividad 
 
Esta actividad contiene tres tareas, la primera es la práctica del contenido gramatical y las otras dos 
sirven para ampliar los conocimientos de gastronomía. 
Los alumnos reciben el ejercicio. Primero, tienen que rellenar las recetas con los verbos en 
imperativo. (La persona no está determinada ya que depende de su estudio reciente. Si los alumnos 
todavía no conocen las formas del presente de subjuntivo, se puede modificar el texto.) 
Luego el grupo corrige las formas de los verbos con la ayuda del profesor.  
En la segunda tarea los estudiantes adivinan cuáles son las comidas descritas y en la tercera tarea 




Conjuga los verbos siguientes en imperativo afirmativo. 
 
Receta 1 
____________ (lavar) bien los tomates, el pepino y el pimiento. ____________ (dejar) 
escurrir. 
____________ (coger) el vaso de la batidora (si no tienes puedes echar todo en una olla y 
usar una batidora de mano automática) y ____________ (añadir) en su interior el pan 
cortado a trozos y los tomates cortados en cuatro trozos. Si quieres le puedes quitar la piel 
(yo se la dejo). 
____________ (quitarle) al pimiento el rabillo y las semillas, ____________ (cortarlo) en 
cuatro o cinco trozos y ____________ (ponerlo) con los tomates. 
____________ (pelar) el diente de ajo y ____________ (ponerlo) con el resto de las 
verduras. 
____________ (coger) el trozo de cebolla (pelada) y ____________ (cortarlo) en tres o 
cuatro trozos. ____________ (añadir) al vaso de la batidora. 
____________ (coger) un trozo de pepino de unos cuatro dedos de largo y ____________ 
(pelarlo). ____________ (cortarlo) en cuatro o cinco trozos y a la batidora. 
 
 






Ahora que todas las verduras del gazpacho están en el vaso de la batidora, la pondremos 
en funcionamiento (bien tapada) y la dejaremos funcionando hasta que no quede ningún 
trozo de verdura (el tiempo dependerá de la potencia de la batidora). 
Ahora ____________ (añadir) la sal, el aceite y el vinagre. Te aconsejo empezar por tres 
cucharadas de vinagre y que vayas rectificando (añadiendo más) a tu gusto. ____________ 
(darle) a la batidora cinco segundos y prueba. ____________ (rectificar) de sal y vinagre a 
tu gusto. 
Si el gazpacho tiene la consistencia adecuada ____________ (pasar) al siguiente paso, si no 
es así puedes añadir agua fría hasta que esté a tu gusto. ____________ (tener) en cuenta 
que, dependiendo de la cantidad de pan que añadas y del contenido de agua que tengan las 
verduras, esta cantidad no es fija, así que tendrás que ir añadiendo poco a poco, mezclar y 
comprobar si está como a ti te gusta. También debes tener en cuenta que  si aguas demasiado 
el gazpacho el sabor se rebajará y quizás tengas que rectificar de sal y vinagre.  
Por último ____________ (añadir) la media manzana a cuadraditos pequeños que teníamos 
reservada. ____________ (meter) en la nevera y ____________ (servir) muy frío!!! 
 
 
Receta 2  
____________ (poner) los garbanzos en un bol, ____________ (cubrirlos) con agua y 
____________ (meterlos) en el frigorífico. ____________ (dejarlos) a remojo durante toda la 
noche. ____________ (escurrirlos), ____________ (colocarlos) en una red y ____________ 
(reservarlos). 
____________ (poner) abundante agua en la olla (2 litros y medio), ____________ (añadir) el 
morcillo, el tocino, el jamón y el hueso. ____________ (sazonar), ____________ (poner) a 
calentar y cuando empiece a hervir, ____________ (retirar) la espuma, ____________ 
(introducir) los garbanzos y ____________ (retirar) la espuma de nuevo. ____________ (tapar) 
y ____________ (cocerlos) durante 30 minutos (a partir de que comience a salir el vapor). 
____________ (abrir) la olla y ____________ (retirar) un poco del caldo a otra cazuela y 
____________ (ponerlo) a calentar. ____________ (picar) el repollo e ____________ 
(introducirlo) en la cazuela donde se está calentando el caldo de los garbanzos. ____________ 
(agregar) también el chorizo y la morcilla, ____________ (sazonar). ____________ 
(cocer) todo con la tapa puesta durante 15 minutos. 
____________ (pelar) las patatas y las zanahorias y ____________ (agregarlas) enteras a la olla 
de los garbanzos. ____________ (añadir) también el muslo de pollo, ____________ (taparla) 
de nuevo y ____________ (cocer) todo durante 10 minutos más. ____________ (servir) todo 
en una fuente grande. ____________ (laminar) los ajos, ____________ (freírlos) en una sartén 
con un chorrito de aceite. ____________ (espolvorear) con perejil picado. ____________ 

















____________(tomar) una cacerola, ____________ (colocar) la col y ____________ (ponerle) 
agua hasta cubrirla. ____________ (hervir) durante 15 minutos a fuego alto, hasta que la col esté tierna 
y flexible. ____________ (escurrir) y ____________ (dejar) que se refresque. Luego 
____________ (quitarle) las venas duras a las hojas. 
En un recipiente grande ____________ (mezclar) bien la carne molida con arroz, ajo en polvo y huevo. 
____________ (tomar) una hoja de col cocida y ____________ (colocar) en su centro un poco del 
relleno. ____________ (envolver) la hoja sobre sí misma, de modo que la mezcla de carne y arroz 
quede dentro y no se derrame. 
En una cacerola grande de fondo grueso ____________ (colocar) cada hoja rellena, teniendo cuidado 
de poner las mayores en la parte de abajo. ____________ (incorporar) el puré de tomate, el vinagre, el 
azúcar, la sal y el agua suficiente para cubrir. ____________ (cocinar) a fuego moderado durante 1 hora 




Empareja las comidas con las fotos siguientes. ¿Puedes adivinar cuáles son las comidas anteriores según su 
receta? ¿Cuál es el intruso y por qué?  
 
Clave de los ejercicios 
 
La primera comida es el gazpacho, la segunda es el cocido madrileño y la tercera es la col rellena, 
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Suplementos 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
